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Ozet

Bu calismada, adagayindan instant cay iiretimi amaciyla, prosesin birinci basamagi
olan ekstraksiyon igleminin uygun kosullarinin belirlenmesi hedeflenmistir. Bu
amagla farkli sicaklik ve siirelerde ekstraksiyon islemi gerceklestirilmistir. Ayrica
80 °C sicaklikta farkli bitki/su oranlar ile bitki boyutunun da suda ¢6ziiniir madde
miktar1 lizerine etkisi aragtirtlmistir. Sonuglar 75 ve 80 °C’ lerde suda ¢oziinen
madde miktarinin en yiiksek diizeye ulastigim1 gostermistir. Ekstrakte edilen bitki
miktarinin artisina paralel bir sekilde konsantrasyonda artis goriiliirken, boyut
kiiciiltmenin de yiizey artisina bagh olarak suda ¢éziinen madde miktarin1 6nemli
diizeyde arttirdig belirlenmistir.
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Giris

Adacayr olarak bilinen Salvia fruticosa Tirkiye’nin degisik yorelerinde Ege
adagayi, Yunan adacayi, Anadolu adagayi, salba, dag elmasi olarak da
adlandirilir(1). Ulkemizde yiizyillardir bitki ¢ay1 olarak tiiketilen gesitli Salvia
tiirlerinden elde edilen ugucu yaglarin ve ekstraktlarin antimikrobiyal, antioksidan,
antihipertensif, antidiabetik ve antitumor 6zelliklere sahip oldugu bildirilmektedir
(2-8). Ulubelen (7), kendi arastirma ekiplerince Tiirkiye’de yetisen 40 Salvia
tiirliniin arastirlldigini ve bu tiirlerin antibakteriyal, antitimér ve antitiiberkiiloz
bilesiklerinin ayrildigini rapor etmistir. Adacayimnin antioksidan aktivitesi iizerine
yapilan arastirmalarda adagayinda bulunmakta olan karnosik asit, rosmarinik asit
ve tiirevlerinin gii¢lii bir antioksidan oldugu (9-11), ayrica adacayindan elde edilen
esansiyel yaglarin ve ekstraktlarin da antioksidan ozellik gosterdigi (12-13)
bildirilmektedir.

Bilindigi iizere adacay1 dal ve yapraklari sicak suya daldirilarak bir siire beklenir ve
yeterli ekstraksiyon olustugunda bu kisimlar alinarak sicak sulu ekstrakt ¢cay olarak
icilir. Kahve ve cayda oldugu gibi bu tip ekstraktlarin degisik yontemlerle
kurutularak suda ¢6ziiniir toz haline getirilmesi miimkiindiir. Bu calismada instant
adagayi tiretiminde kritik bir islem olan ekstraksiyon isleminin uygun kosullari
belirlenmeye ¢alisilmstir.
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Materyal ve Yontem

2006 yilinda hasat edilmis ve golgede kurutulmus olan adagayr ornekleri Waring
blender kullanilarak yeteri kadar parcalandiktan sonra elenerek 2-4mm; 4-5.6mm
ve 5.6-8mm olarak 3 farkli boyutta simiflandirilmistir. Ekstraksiyon denemeleri 5
farkli sicaklikta (60, 65, 70, 75, 80°C), calkalamali su banyosunda 2:98g/ml
ornek:su oraminda gerceklestirilmistir.  Ekstraksiyon siiresince belirli zaman
araliklarinda (0.5, 1, 1.5, 2, 3, 5, 10, 15 ve 20. dakikalarda ve devam eden
ekstraksiyon siiresinde ise her 10 dakikada bir) alinan Orneklerde suya gecen
madde miktar1 belirlenmistir. Ayrica 6rnek miktarinin ekstraksiyon hizi iizerine
etkisini arastirmak amaci ile denemeler %1, %2 ve %4’lik karisimlarla da
yiiriitiilmiistiir. Parcacik biiylikliigliniin ekstraksiyon islemine olan etkisini
degerlendirebilmek icin ise denemeler ii¢ farkli boyuta ayrilan 6rneklerde %?2’lik
karisim halinde ekstraksiyon veriminin en yiiksek oldugu 80°C’ de
gerceklestirilmigtir. Suya gecen madde miktarinin belirlenmesi amaciyla,
ekstraksiyon balonlarindan alinan 250pL 6rnek tizerine 10 mL saf su eklenmis,
elde edilen ¢ozeltinin absorbansi spektrofotometrede (Shimadzu 160 A) 330 nm
dalga  boyunda  okunmustur.  Olciilen  absorbans  degerleri  farkli
konsantrasyonlardaki adagay1 c¢ozeltileri ile olusturulan kurve yardimiyla
konsantrasyona doniistiiriilmiistiir.

Bulgular ve Tartisma

Farkl1 sicakliklarda yiiriitiilen ekstraksiyon denemelerinde zamana bagli olarak
¢cOziinen madde miktar1 degisimi Sekil 1’de verilmistir. Sekil 1’de goriildiigii gibi,
suda ¢oziinen madde konsantrasyonu 80°C’de 100. dakikadan itibaren dengeye
ulasirken, 60-65°C  sicakliklarda ancak 300. dakikadan sonra dengeye
ulasabilmistir. Ayrica, diigiik sicakliklarda ekstraksiyon hizinin = sicakliktan
bagimsizlastigi, ancak 65°C’nin iizerinde gerceklestirilen ekstraksiyonlarda ise
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sicakligin, ekstrakte olan madde miktar1 ve ekstraksiyon hizi iizerine belirgin bir
etkisinin oldugu gozlenmistir. Ekstraksiyon denemeleri, her ne kadar daha dar
sicaklik araliklarinda yapilmamis olsa da, 70°C’nin, adacayi ekstraksiyonunda
kritik bir sicaklik oldugu goriilmiistiir.

Suda c¢oziinen madde miktari iizerine 6rnek boyutunun 6nemli etkisi oldugu Sekil 2
‘de goriilmektedir. Ekstraksiyona tabi tutulan bitki boyutu kiiciildiikkce suda
¢cOziinen madde miktar1 ve ¢oziinme hizi artmistir. Denenen boyutlardaki iiriiniin
yiizey alani ile ilgili bir 6l¢lim yapilmamus olsa da boyut kiiciildiik¢e {iiriiniin yiizey
alaninin artacag agiktir. Nitekim 2.0-4.0 mm boyutlarina sahip adagay1 drneginde,
diger daha biiyiik boyuttaki 6rneklere gore ekstraksiyon hizi ve miktar1 daha fazla
olmugtur.(Sekil 2). Sonuclar, ¢oziiniir cay iiretimine yoOnelik ekstraksiyonlarda
miimkiin oldugunca kiiciik boyutlarda adagay1 kullanilmasinin verim bakimindan
belirgin avantajlar saglayacagini géstermistir.
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Gekil 2. Farkl boyutlardaki adaganmndan elde edilen ekstrakt
miktattnn zamatia bagh degigid (20707

Ekstraksiyonda kat1 fazdan sivi faza kiitle gecisini etkileyen en dnemli faktorlerden
biri, gecis yapan maddelerin kati ve sivi faz icerisindeki konsantrasyonlarinin
farkidir (14). ki faz arasindaki konstrasyon farki arttikca, ekstraksiyon hizi ve
miktarinin arttig1 goriilecektir. Adacayr ekstraksiyonunda kullanilan hammadde
miktarindaki artigin ekstraksiyon hizimi ne diizeyde degistirdigini gérmek amaciyla,
farkli adagayi:su oranlarinda (%1, %2 ve %4) ekstraksiyon denemeleri yapilmistir.
Sekil 3’de goriildiigii iizere, hammadde miktarindaki artig, ekstraksiyon miktarini
ve hizin1 6nemli Olgiide arttirmustir. Elde edilen sonuglara gore, %4’ liikk oranda
hazirlanan karisimla en yiiksek ekstraksiyon miktar1 ve hizina ulasilmistir.
Adagay1 miktarindaki iki kat artisin denge konsantrasyonunda yaklasik iki kat
artisa neden oldugu belirlenmistir.
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ekl 3. Farkl adacayrsu aranlaninda ekstraksivonun konsantrasyan
Lzerine etkizi (80°C)

Sonuc¢

Arastirma sonuclar1 adacayinin su ile ekstraksiyonunda sicaklik, bitki/su oran1 ve
ornek boyutu gibi faktorlerin cozelti konsantrasyonu iizerinde Onemli etkisi
oldugunu, ekstraksiyon veriminin %30 dolayinda ve 70 °C’ nin adagayi
ekstraksiyonunda kritik bir sicaklik derecesi oldugunu gostermistir.
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